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A tojas

* egyetlen, megnagyobbodott petesejt, jol
tarolhato, jelent6s biologiai értéku
élelmiszer.

* A tojas altalanos dsszetétele: Haromnegyede
viz, a tobbi szarazanyag. Megtalalhato benne
valamennyi esszencialis aminosav, ezért a
taplalkozasban az anyatej utan a
legjelentbsebb.
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A tojas
* Europaban, igy Magyarorszagon is a ,,tojas”
megnevezésen tyuktojast értenek. A
kereskedelmi forgalomban még flrj- és
strucctojas kaphato, megnevezéskor mindig
meg kell jeldlni az allat nevét is, pl. furjtojas,
strucctojas.




A tojas beltartalma 97-98%-ban emészthetd.
Kereskedelmi forgalomba csak a tyuk és a
furjtojas kerulhet. Egyéb madarak tojasait a
szalmonellaveszély miatt tilos forgalmazni!
Magyarorszagon kotelez6 a tojotyukok
szalmonella elleni oltasa.

Szalmonellaveszély kizarasara a kereskedelemben
két modszer kdzul lehet valasztani:

A tojast igazoltan szalmonellamentes
tenyészetbdl szerzik be. |

Oxigén-0zon tartalmu lég-
térben fertotlenitett, un.
,szalmonellamentesitett”
tojast arusitanak.




A kutikula vékony, bdrszer(, vizben oldodo fehérjeréteg a
héjon kivil. Az els6 és legfontosabb védelmi vonal a
fert6zést okozd mikroorganizmusok ellen.

lgen sérulékeny.

Legvékonyabb és legsériilékenyebb a kacsatojas

kutikularétege, ez az egyik oka a szalmonellafert6zés
lehetGségének.

Ezért a kacsatojast étkezési célra forgalomba hozni tilos!
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* A gyakorlatban a tojasokat a héjjal egyttt meért
tomegulk szerint soroljak be. A tyuktojas
atlagos tomege a tojo fajtajatol fuggden 57-63
g kozotti. (Héj nélkuli tyuktojas 40 g -furjtojas
10g)

e Az els6éeves tyuk tojasat

jércetojasnak nevezik 4
(kissé kdnnyebb).

e A kereskedelmi forgalomba kerul6 tojasoknak
fajtaazonosnak kell lennie, a kuilonb6z6
tojasokat nem szabad 6sszekeverni!




A tojason, a csomagolasan eredetkozlés cimén
feltlintetendd a tartasi kortlmény:

szabadtartassal: az allatok egész nappal |
novényzettel boritott, nagy tertleten,
korlatozas nélkul mozoghatnak

félintenziv tartassal: az allatok ebben
az esetben is az egész nap folyaman
szabadon mozoghatnak, de nagyobb
slrlségben

mélyalmos tartassal: az allatok
alommal/szalmdval/flirészporral
boritott kis tertileten mozoghatnak,
amely bélsarral boritott

tojoketreces tartassal: az allatok
mozgastere nagyon korlatozott,
nevelésik mesterségesen kialakitott
kdrnyezetben folyik.
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* A tojas mindsitését allapota és tomege alapjan végzik.
Kereskedelmi forgalomba kizarélag az ,,A” allapotu
tojasok keruilhetnek. Jellemzbik a kdvetkezbk:

* héj: szabalyos, sértetlen és tiszta (tyuktojase: 0,4 mm,
strucctojasé 2 mm). Attetsz6, ez teszi lehet6vé a tojas
atvilagitasat, amivel a frissesség megallapithato.

* |égkamra: magassaga legfeljebb 6 mm, ,friss tojas”
jelolés esetén legfeljebb 4 mm. A tojas tompabb végén
alakul ki, mert itt joval tobb a porusok szama. A
tojastartalom parolgasa miatt a tarolasi id6 soran egyre
novekszik. Az 1-2 hetes tojas a vizzel telt edény aljara
merul, a 2-3 hetes lebeg, mig az ennél régebbi Uszik a
felszinen.
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Friss tojas Kb. egy hetes tojas Kb. harom hetes tojas



fehérje: tiszta, attetszd, kocsonyas
allomanyu, mentes minden idegen
anyagtol

sargaja: vékony, rugalmas szikhartya
tartja egyben. A régebbi tojasoknal
a hartya rugalmatlansaga miatt a
sargaja szétfolyik a tojas felutésekor.
A tojassargaja szine fligg az allat
takarmanyozasatol. Minél tobb
karotin talalhato a sargajaban,

annal sotétebb sarga szind.

csirakorong: megtermékenytléskor
megnagyobbodik, ez a tojas
,szeme”

szag: mentes minden idegen szagtol

)

Vérrég, nem csibe

Ez szemes...
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Az étkezeési tojas ertékesitési elbirasai:

e ,A” osztaly: friss tojas
 ,B” osztaly: masodosztalyu, tartositott tojas

e ,C” osztaly: gyenge mindséegu, élelmiszeripari
hasznositasra szant tojas




Az ,A” tojasokat tomeg szerint tovabb
csoportositjak:

* XL: min. 73 gramm

* L: 63-73 gramm

* M: 53-63 gramm

* S: max. 53 gramm Tha

Pl



A tojas jelolése

* A fogyasztot tajekoztatni kell arrél, hogy honnan
melyik orszagbol, milyen tartasi médban és
takarmanyozasban tartott allattél, melyik
allattarto teleprdl, istallobodl szarmazik a tojas.

S MEGYCNAGY L e
a fovaros kodja

allattartasi technolégia
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Az egyes kodrészek jelentése a
kovetkezb

e ElsO rész - az allattartasi technologia kodja:
— 0: bio/organikus/6koldgiai tojas
— 1: szabadtartasu tojas
— 2: melyaImos/lstallos/alternatlv tartasu tojas
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Az egyes kodrészek jelentése a
kovetkezo:

Masodik rész: az orszag ISO kddja, amelybdl a
vasarlo megtudhatja, hogy a tojas honnan
szarmazik, a HU jelenti a hazai termelésbdl
szarmazo tojast;




Az egyes kodrészek jelentése a
kovetkezo:

Harmadik rész: a megye vagy févaros kodja, 01-20 kozotti
szam; A megye jelolése: 01: Baranya, 02: Bacs-Kiskun, 03:
Békés, 04: Borsod-Abauj-Zemplén, 05: Csongrad, 06: Fejér,
07: Gy6ér-Moson-Sopron, 08: Hajdu-Bihar, 09: Heves, 10:
Komarom-Esztergom, 11: Nograd, 12: Pest, 13: Somogy, 14:
Szabolcs-Szatmar-Bereg, 15: Jasz-Nagykun-Szolnok, 16:
Tolna, 17: Vas, 18: Veszprém, 19: Zala, 20: Budapest

Negyedik rész: az allat-egészségligyi kerilet sorszama;
Otodik rész: a tojotyuk jeldlés: "T"; i &
Hatodik rész: az allattarto telep
kétjegyl sorszama a keruletben;
Hetedik rész: a "per"- jel utan az
istallok szama.




e Ezek a kovetkezok:

— a csomagold kdzpont szama (amelyet a NEBIH tart nyilvan, s
mindenki szamara szabadon elérhet6 a Hivatal honlapjan),

— a tojas mindségi osztalyba sorolas ("A osztaly" - "A" vagy
"friss" szoval kombinalva, amennyiben az "extrafriss" jelzést
|latja a tojas csomagolasan, akkor a tojasrakastol szamitva
nem telt el 9 nap);

— a tojasok tomege, mérete (XL-L-M-S);

— mindseg-megobrzési ideje, amely a tojasrakastol szamitva
legfeljebb 28 nap lehet; valamint

— a tarolasra vonatkozo javaslat.

 Amennyiben a kistermel6nek 50 vagy annal kevesebb
tojotyukja van, a tojasok jelolése (bélyegzés) nem
kdtelezo.



A tojas bolti kezelése
Raktarozas:

Tiszta, jol szell6z6 helyiségben elkulonitve, mindig a csucsosabb résziket
lefelé allitva kell tarolni a tojasokat, mert igy a tdomeg nem a légkamrat
nyomja.

Az egységcsomagolason mindig fel kell tlintetni a tomeg szerinti osztaly
betlijelét (S, M, L) vagy elnevezését, esetleg a ketté kombinacidjat, a
csomagolds datumat, a tojascsomagold nevét, vagy az tzlet nevét. (Piacon
vagy haznal torténd értékesitéskor nem kell alkalmazni ezeket az
elGirdsokat.)

Az , A” osztalyu tojasokat tilos lemosni, mas moddon tisztitani, tartésitani,
illetve hiteni,

*1 - *5°C alatt tartani!




A tojas bolti kezelése
Csomagolas:

e Az extra vagy extra friss feliratu, ,A” osztalyu tojast
tartalmazo fogyasztoi csomagolasok csak akkor
hasznalhatok, ha zarszalaggal vagy potcimkével ellatottak,
és ezeken az informaciok jol [athatok. Az ilyen csomagolasra
kilon figyelni kell, mert a csomagoléstc')l szamitott 7., a
megtojastol szamitott 9. napon belll érvényét ve52|t| az
elnevezés. ,Ujracsomagolva” felirattal keriilhetnek
forgalomba az ujraosztalyozott, |mportbol szarmazo
tOJaSOk Altaldban 6, 10, 15, illetve maximum 30 darabos
papirpép dobozokba talcakra rakva kerul forgalomba.

e Paratartalom: Legkedvez6bb a 80-90%-o0s relativ
paratartalom.

e HoOmérséklet: Idealis a 8-12 °C-os kornyezet.












A tojas uzletbe valoé kihelyezésénél
ugyelni kell a kovetkezokre:

a tojast az arusitoétérben elktlonitve vagy a
z0ldseg-gyumolcs részlegnél ajanlott elhelyezni,

onkiszolgalo jelleggel csak elére csomagolt tojast
arusithatnak,

a fogyasztoi csomagolasu arukat nem bonthatjak
meg,

torott, szennyezett tojas atvételre nem kerilhet,
torott, szennyezett tojas arusitasa tilos!



Etkezési zsirok, olajok




sertészsir

Allati eredetd libazsir, kacsazsir,

baromfizsir

zsirok tyukzsir

marhafaggyu,
birkafaggyu,
csontzsirok

Etkezési zsirok, Napraforgdolaj,
olajok kukoricacsira-olaj,
—NW tokmagolaj, szdjaolaj,
,r olivaolaj, palmaolaj,
eredet( szezamolaj,
. zsiradékok f5ldimogyoré-olaj,
makolaj, sz6l6magolaj,
avokaddolaj

\

Mesterseges
zsiradékok



Az étkezési zsirok

 allati eredetd, tobbségiikben képléekeny
allomanyu, a szervezetben nehezen
felszivodo, f6 tomeglikben telitett zsirsavak
glicerinnel alkotott észterei.

* Az étkezési zsirok allati eredetuek,
szobahdmeérseékleten (20 °C) tobbségében
szilardak, képlékeny allomanyuak. A
szervezetben nehezen szivodnak fel.



Az étkezési zsirok

 Hazankban kdznapi értelemben zsiron a
serteészsirt értik, mas allati eredet( zsir
megnevezesekor a zsir elbétagjaként fel kell
tintetni az allat nevét, pl. libazsir.




Az étkezési olajok

* novényi eredetl, tobbségiikben folyekony
halmazallapotu, a szervezetben konnyen
felszivaodo, fo tomegikben telitetlen zsirsavak
glicerinnel alkotott észterei.

* Az étkezeési olajok ndvényi eredetlek,
szobahdmerseékleten tobbséguk folyékony
halmazallapotu. A szervezetben konnyen
felszivédnak. Elettani szerepiik miatt
kiemelkedbek a csiraolajok.



Az étkezési olajok

* Az olaj megnevezés — szintén hazankban — a napraforgobal
készllt un. étolajat jelenti. Mas novényi olajok nevében
megjelenik a ndvény neve is, pl. olivaolaj.

* Az étolajok olyan élelmiszerek, amelyeket étolajok
el6allitasara alkalmas olajos magvakbadl vagy olajtartalmu
novényi részekbdl sajtolassal, esetenként finomitassal,

sajtolassal és/vagy olddszeres extrakcidval, valamint
finomitassal allitanak el6.

nyers napraforgomag
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tisztitas hantolas porkoles

nyersolaj

' olajpogécsa

fmomntott olaj finomitas

sajtolas

45. abra. A napraforgoolaj gyartasi folyamata



Az étkezési olajok

* A napraforgdmagbol -
nyert olaj tiszta, csekély
karotintartalma miatt
halvanysarga szind.

e Szaga kellemes, siitésre,
f6zésre hasznalhato,
iparilag is hasznosithato.

* Afinomitas miatt sotét, &
h(ivos helyen tobb mint
egy evig eltarthato.




Az étolajokat az eloallitasi technoldgia és az alapanyag
szerint csoportositjak.
Technologia szerint:

— A szliz étolaj az |. osztalyu
alapanyagbdl tisztitas és
hajalas, apritas utan a sajat
tomege alatt kinyomaodott,
elsé osztalyu magvak,
bogyok husabol keletkezik,
az olajkinyerés elbsegitése
érdekében a hékezelés
megengedett. Szine zoldes.
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Az étolajokat az eloallitasi technoldgia és az alapanyag
szerint csoportositjak.
Technoldgia szerint:

— A tiszta olaj/hidegen sajtolt olaj Il. osztalyu
alapanyagokbol készul mechanikus uton,
hidegsajtolassal allitjak eld, szine zoldessarga.

Hogyan készult?
https://www.youtube.com/watch?v=6Dw8GT83HRw



https://www.youtube.com/watch?v=6Dw8GT83HRw

1. Hidegen sajtolas

A hidegen sajtolés lényege hogy a megtisztitott és megszéritott magokat egy zart rendszer

“ sy

els6sorban azért, mert élettani hatasok szem pontjabol egy sokkal eltekesebb olajat tudunk
igy késziteni.

Ebben az esetben nincs magas hémérséklet, nincs egyéb hozzaadott adalékanyag, csak a

s

kdszonhet6en megdrzi az adott olajos mag értékes vitamin és asvanyi anyag tartalmat!

Nalunk igy néz ki a sajtolas @

—

SA]AT SAITOLO UZEMUNKBEN SA]TOL]UK Fo ot
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Forras: http //www. gastrola| hu/termelo szemevel/tokmagolaj- ke52|tese/
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Az étolajokat az eldallitasi technoldgia és az alapanyag
szerint csoportositjak.
Technoldgia szerint:

— A melegen sajtolt olaj kevert érési olajbogyok
husabaol és magjabol, meleg uton sajtolt aru. Szine
halvanysarga.

2. Melegen sajtolas, mas néven olajiités

A masik modja a tbkmagolaj készitésenek a hagyomanyos technologia, melyet a régi idokben
is alkalmaztak.

Ezt nevezik olajlitésnekis. Ez a technolégia tébb lépcsébdl all: OIaiUtés:
https://www.y
outube.com/

2. A ledaralt magokat soval és vizzel elegyitik, egy masszat gyurnak beldle. watch?v=Us9f

bK-VTVO

1. A megtisztitott magok ledaralasa.

3. Ezt a masszat magas héfokon piritjak.

4, A megpiritott masszat kisajtoljak.

Forras: http://www.gastrolaj.hu/termelo-szemevel/tokmagolaj-keszitese/
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Az étolajokat az eldallitasi technoldgia és az alapanyag
szerint csoportositjak.
Technoldgia szerint:

— A finomitott étolajat az alapanyagokbol
tisztitassal, sajtolassal és/vagy extrahalassal és
finomitassal allitjak eld.

Hogyan készil a repceolaj?
https://www.youtube.com/watch?v=X365s-bTBC8



https://www.youtube.com/watch?v=X365s-bTBC8
https://www.youtube.com/watch?v=X365s-bTBC8
https://www.youtube.com/watch?v=X365s-bTBC8

A margarin

zsirokbadl és olajokbdl késziilo, megfelel6 adalék-, aroma-
és szinez6anyagokkal, vitaminokkal bioldgiailag
értékesebbé tett mesterséges zsiradék.

A margarin novényi és/vagy allati zsirokbdl nyert termék,
amelynek zsirtartalma legalabb 80%, de kevesebb, mint
90%.

A margarin mindsége annal jobb, minél tobbféle zsirbol és
olajbdl készul. A zsiradék osszetétel szerint kemény és lagy
margarint kilonboztetnek meg. A lagy valtozat kizardlag
telitetlen novényi olajokbol készul.

A csészés margarin a hlitészekrénybdl kivéve azonnal
kenhetd, mert linolsavtartalma haromszorosa a , kocka”
margarinénak.






* A zsiradékok kdnnyen romloé élelmiszerek.
Legjellemz6bb romlasuk a kellemetlen
izvaltozassal jaro avasodas. Ezt a folyamatot
antioxidansok hozzaadasaval késleltethetik, a

csomagolason azonban ezt a tényt kotelezd
feltlntetni.



A zsiradékok bolti kezelése

Raktarozas: A zsiradékokat védeni kell a
fénytdl és a magasabb hdmeérseklettol.

Csomagolas: PS-dobozban PE-nel kasirozott
Al-folia lezarassal, vagy pergamenpapirban

Paratartalom: Legkedvez6bb a 70-75% relativ
paratartalom

Homeérséklet: Idealis az 5-10 °C-os kornyezet.



Hidegkonyhai aruk

-
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* A kulonféle konyhatechnolégiai miiveletekkel mar
elokészitett, étvagygerjesztéen diszitett és talalt,
hidegen fogyaszthato élelmiszerek a hidegkonyhai
aruk.

* Alapanyagai lehetnek husok, tejtermékek, tojasok,
zoldségfélék, gyimolcsok, tésztafélék. Diszitéstuikhoz és
osszeallitasukhoz aszpikot, kaviart, martasokat stb.
hasznalnak.

e Csak hiit6pultbdl arusithatok, mert gyorsan romlo
élelmiszerek! A hidegkonyhai termékek csak
fogyaszthato diszitést tartalmazhatnak!




A hidegkonyhai aruk mindsitésének
szempontjai:

* frissesseég, izhatas, latvany, idényjelleg,
kulonlegesség, esztétikus elrendezés
&N -
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Fobb csoportjai:

szendvicsek, salatak, tojasételek, kocsonyas, aszpikos
készitmények, galantinok, hidegtalak.

A kocsonya magas kollagéntartalmu b6ros
sertéeshusokbodl, korombdl, fejbdl, farokbol, borkébal
készithetd. A flszerezett |ében lassan fozik puhara az
alapanyagot.

Az aszpik hus- vagy csontlébdl készil ugy, hogy fozés
utan zselatint adnak a lehez.

A galantin szitan attort, lisztpéppel, vajjal, tojassal,

fliszerekkel kevert kocsonyas anyagba agyazott, hust
tartalmazo készitmény. Jellemzbje a mozaikos
metszéslap. ~

N -




Hidegkonyhai aruk bolti kezelése

* Raktarozas: A hidegkonyhai készitmények
mindsegmegorzési idejét a termékhez felhasznalt
legrovidebb min6ségmegdbrzési idejl alapanyag
alapjan kell megallapitani.

* Csomagolas: Egyedi csomagolasuk

cukornadrostbol készu
illetve PE+PE duplex fo
kartondobozba torténi

t edényekbe vagy PE-,
iaba, gyljtécsomagolasuk

<.

e Paratartalom: Legkedvez6bb a 60-70%-0s relativ

paratartalom
e Homeérseéklet: Idedlis a

0-10 °C-os kornyezet.



